Canapés mit Raucherlachs auf
Zucchini-Frischkise-Creme

Zutaten flr 16 Stick:
16 Scheiben Baguette

200 g Rducherlachs

1 Kleiner Zucchino (ca. 150 g)
150 g Frischkése

1 unbehandelte Zitrone

Salz, Pfeffer aus der Mihle
Paprika edelsif
Cayenne-Pfeffer

Italienische Krauter oder
Oregano (optional)

1/2 Bund Basilikum
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1. Zucchino waschen,
trocknen, Enden ab-
schneiden und fein
raspeln. Basilikumblatter
in Streifen schneiden.
Zitronenschale zur Halfte
fein abreiben. Alles mit
dem Frischkase vermen-
gen, mit Salz und Pfeffer
sowie nach Wahl alternativ
zum Basilikum mit
Paprika edelsf,
Cayenne-Pfeffer und
italienischen Krautern
wirzen.

2. Alternativ den Zucchino
bei 180° im Backofen vor
dem Raspeln ca. 20 min
backen, dann auskiihlen
lassen.

3. Das Baguette schrég in
Scheiben schneiden, mit
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der Késemischung
bestreichen und mit
passend geschnittenem
Lachs belegen. Den
Lachs noch mit etwas
Zitronensaft betrdufeln
und mit je einem

Basilikumblatt garnieren.

Hinweise:

Erst kurz vor dem Servieren
bestreichen und belegen.
Diese Canapés weichen
schnell durch. Die Kése-
creme mit dem gebacke-
nen Zucchino kann man
schon einige Stunden
vorher zubereiten.

Schlagworte:

leicht, Zubereitung ca. 15
min, Gesamtzeit ca. 1h
(Variante mit gebackenem
Zucchino), Partygerichte,
Canapés, Fisch,
Ré&ucherlachs, italienisch
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